BAB V. SIMPULAN DAN SARAN

5.1. Simpulan
Berdasarkan hasil observasi, analisis data dan pembahasan terbatas
pada ruang lingkup penelitian ini, maka dapat diambil kesimpulan sebagai
berikut:

1) 1) Perlakuan dengan penambahan karagenan berpengaruh nyata terhadap
sifat kimia (parameter kadar abu, kadar protein dan kadar vitamin C) dan
sifat fisik (parameter warna dan viskositas). Namun uji skoring tidak
berpengaruh nyata terhadap aroma, sedangkan berpengaruh nyata
terhadap aroma dan kekentalan, sedangkan uji sensorik hedonik
berpengaruh nyata terhadap aroma, tetapi tidak ada perbedaan nyata pada
warna, rasa dan kekentalan.

2) Semakin banyak karagenan yang ditambahkan, semakin tinggi kadar abu,
protein dan vitamin C.

3) Perlakuan terbaik terdapat pada perlakuan P5 (1,% karaginan), dengan
kadar abu 0,73%, kadar vitamin C 0,47%, dan kadar protein 0,65%. Dari
segi sifat organoleptik, perlakuan terbaik adalah penambahan karagenan
1%, dengan tingkat rasa 3,07 dan tingkat viskositas 4,00 yang merupakan
standar yang sangat kental. Tingkat warna standar 3.13 Sangat hijau dan
nilai aroma standar tingkat 2.93. Anggota panel lebih memilih Moringa
yang sedikit lebih kuat.

5.2. Saran

1) Untuk penelitian selanjutnya disarankan agar proses pemasakan dan
penyimpanan bahan atau produk penelitian lebih teliti lagi.

2) Untuk penelitian disarankan untuk menambahkan karagenan pada
pembuatan susu jagung daun kelor.

3) Untuk penelitian selanjutnya disarankan untuk mencoba bahan-bahan
alami seperti karagenan, dan bahan lain sebagai pengganti CMC vyaitu

sebagai pengental.
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Pangaruh Penambahan Karaginan Terhadap Sifat Fisik, Kimia dan

Organoleptik Susu Jagung Daun Kelor

Nama
L/P

Intruksi:

UjiSkoring

Usia :

Taggal :

1. Sebelum melakukan tes, di anjurkan terlebih dahulu berkummur dengan

air

2. Ambil 2 gram sampel dan letakan dalam mulutm biarkan selama 20 detik.

Kemudian evaluasi masing-masing sampel berdasarkan profil tribute

rasanya dengan cara memberikan skor yang tersedia (intensitas 1-5)

sedangkan untuk aroma susu jagung daun kelor dengan mencium aroma

susu jagung daun kelor selama 20 detik lalu evaluasi seperti profil rasa

yang lainya.

3. Saat pergantian tiap sampel, penelis diharuskan berkumur dengan air dan

menetralkanya dengan roti tawar yang di sediakan.

UjiSkoring

Kode sampel

Skoratribut organole

ptic

Rasa

Warna

Aroma

Kekentalan

513

621

734

845

967

509

Keterangan skor
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No | Rasa Warna Aroma Kekentalan

1 Tidak manis | Tidak Tidak kuat khas | Tidak kental
hijau kelor

2 Agak manis Agak Agak kuat khas kelor | Agak kental
hijau

3 Manis Hijau Kuat khas kelor Kental

4 Sangat manis | Sangat | Sangat kuat khas | Sangat kental
hijau kelor

5 | Amat sangat | Amat Amat sangat kuat | Amat sangat

manis sangat khas kelor kental

hijau
sekali
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LAMPIRAN 1. Form KonsionerUjiOrganoleptik

Kriteria penilaian kesukaan Uji Hedonik (tingkat kesukaan)

s:r:?;l Warna Rasa Aroma | Kekentalan Keterangan skor
513 1. Tidak suka
&1 2.Agak suka
734 3. Suka
845 4. Sangat suka
957 5.Amatsangat

suka
590
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Lampiran 2. Data Hasil Pengamatan Kadar Abu Sifat Kimia Susu Jagung
Daun Kelor Penambahan Karaginan.

Perlakuan Ulangan Jumlah | Rerata | Notasi
Ul U2 U3
PO(0%) | 057 0.55 0.55 1.67 | 0.56 a
P1(0,2%) | 0.63 0.64 0.61 1.88 0.63 a
P2(0,4%) | 0.64 0.64 0.65 1.93 0.64 ab
P3(0,6%) | 0.69 0.68 0.67 2.04 0.68 b
P4(0,8%) | 0.73 0.71 068 | 212 | 071 c
P5 (1,%) 0.75 0.73 0.71 2.19 0.73 c
Jumlah 4.01 3.95 3.87 11.83
Rerata 0.67 0.66 0.65
Sumber
Keragaman Db Jk Kt F hitung | F tabel Ket
Perlakuan 5 0.058494 | 0.011699 | 45.77826 | 3.11 S
Galat 12 0.003067 | 0.000256
Total 17 0.061561
BNJ % 0.04
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Lampiran 3. Data Hasil Pengamatan Kadar Protein Sifat Kimia Susu Jagung
Daun Kelor Penambahan Karaginan.

Perlakuan Ulangan Jumlah | Rerata | Notasi
Ul U2 U3
PO (0%) | 0.36 0.40 0.36 1.11 0.37 a
P1(0,2%) | 0.53 0.40 0.36 1.29 0.43 b
P2 (0,4%) | 0.53 0.62 0.57 1.72 0.57 c
P3 (0.6 %) | 0.58 0.53 0.53 1.64 0.55 c
P4 (0,8%) | 0.58 0.66 0.62 1.86 0.62 d
P5(1%) | 0.67 0.66 0.62 1.95 0.65 d
Jumlah 3.24 3.28 3.06 9.57
Rerata 0.54 0.55 0.51
Sumber F
Keragaman Db Jk Kt hitung | F tabel Ket
Perlakuan 5 0.182036 | 0.036407 | 15.1989 | 3.11 S
Galat 12 0.028745 | 0.002395
Total 17 0.21078
BNJ % 0.14
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Jagung Daun Kelor Penambahan Karaginan.

Lampiran 4. Data Hasil Pengamatan Kadar Vitamin C Sifat Kimia Susu

Perlakuan Ulangan Jumlah | Rerata | Notasi
Ul U2 U3

PO(0%) | 0.18 0.19 0.19 0.56 0.19 a
P1(0,2%) | 0.29 0.31 0.29 0.89 0.30 a
P2(0,4%) 0.31 0.35 0.31 0.97 0.32 ab
P3(0,6%) 0.35 0.35 0.39 1.09 0.36 b
P4(0,8%) | 0.35 0.39 0.39 9l 3 0.38 bc
P5 (1,%) 0.44 0.48 0.48 1.40 0.47 c
Jumlah 1.92 2.07 2.05 6.04

Rerata 0.32 0.35 0.34

Sumber
Keragaman Db Jk Kt F hitung | F tabel Ket
Perlakuan 5 0.130444 | 0.026089 | 68.05797 | 3.11 S

Galat 12 0.0046 | 0.000383

Total 17 0.135044

BNJ % 0.11
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Kelor Penambahan Karaginan.

Lampiran 5. Data Hasil Pengamatan Warna Susu Sifat Fisik Jagung Daun

Perlakuan Parameter warna
L* A* B* Hue
PO 40,19 -51,17 15,45 163,20 a
P1 43,05 -15,69 13, 82 165,03 b
P2 42, 37 -53, 17 L1975 167,54 c
P3 41, 48 -58, 41 10, 19 167,39 d
P4 40, 25 -55, 46 8, 68 17111 e
PS5 40,88 -56, 63 6, 92 173,08 f

Kenterangan : L= Cerah (50-100)
-L= Gelap (49-0)

a*= Merah (50-100)

-a*= Hijau (49-00)

b*= Kuning (50-100)
-b*= Biru (49-0)
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Lampiran 6.

Data Hasil Pengamatan dan Analisis Keragaman Nilai

Viskositas Susu Daun Kelor.

a. Data Hasil Pengamatan Nilai Viskositas Susu Daun Kelor

Ulangan
Perlakuan Total Purata
1 2 3
PO 56,40 56,00 56,00 168,40 56,13 | a
P1 824,00 816,00 808,00 2448,00 816,00 | b
p2 3500,00 3700,00 3640,00 10840,00 | 3613,33 | c
P3 9000,00 9000,00 9000,00 27000,00 | 9000,00 | d
P4 14240,00 | 15200,00 | 15200,00 44640,00 | 14880,00 | e
P5 21740,00 | 21200,00 | 21680,00 64620,00 | 21540,00 | f
Total 49360,400 | 49972,000 | 50384,000 | 149716,400
b. Analisis Keragaman
F
Sumber
DB JK KT F hit tab | Ket
Keragaman
5%
1095055752,578 | 219011150,5156 | 3241,43
Perlakuan 5 311 | S
810794,773 67566,2311
Galat 12
1095866547,351
Total 17

BNJ 5% = 712,849
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Lampiran 7. Data Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Skoring Rasa Susu
Jagung Daun Kelor Penambahan Karaginan.

PO P1 P2 P3 P4 P5
Panelis | (0%) | (0,2%) | (0,4%) | (0,6%) | (0,8%) | (1%) | Jumlah
1 2 3 3 2 4 3 17
2 3 3 3 2 3 2 16
3 3 2 3 2 3 2 15
4 2 2 2 1 1 1 9
5 3 3 2 2 3 3 16
6 4 2 2 2 2 3 15
7 3 2 3 2 2 3 15
8 3 3 2 3 2 2 15
9 4 4 2 3 3 5 21
10 4 4 3 3 3 3 20
11 4 4 3 3 3 5 22
12 3 3 2 2 2 3 15
13 3 2 2 2 2 3 14
14 2 2 3 3 4 4 18
15 2 2 3 3 4 4 18
Jumlah 45 41 38 35 41 46 246
Rerata 3.00 2.73 2.53 2.33 273 3.07
Notasi ab ab ab a ab b
Sumber
Keragaman DB JK KT F hitung | F tabel Ket
Perlakuan 5 573 | 1.146667 | 2.651982 | 2.35 S
Ulangan 14 23.6 |1.685714
Galat 70 30.27 | 0.432381
Total 89 59.6
BNJ % 0.70




Lampiran 8. Data Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Skoring Warna Susu

Jagung Daun Kelor Penambahan Karaginan.

PO P1 P2 P3 P4 PS
Panelis | (0%) | (0,2%) | (0,4%) | (0,6%) | (0,8%) | (1%) | Jumlah
1 3 4 4 2 3 1 17
2 2 2 2 3 2 3 14
3 2 3 2 3 2 2 14
4 2 3 3 3 2 2 15
5 2 2 1 2 1 1 9
6 1 2 1 2 1 2 9
7 3 3 2 3 3 3 17
8 1 3 2 2 2 2 12
9 3 5 2 1 3 3 17
10 3 5 2 1 3 3 17
11 3 3 2 2 5 4 19
12 2 4 3 3 2 4 18
13 3 4 3 2 2 4 18
14 2 2 1 2 5 4 16
15 2 2 1 2 5 4 16
Jumlah 34 47 31 33 41 42 228
Rerata 2.27 3.13 2.07 2.20 243 2.80
Notasi a b a a a a
Sumber
Keragaman DB JK KT F hitung | F tabel Ket
Perlakuan 5 13.07 | 2.613333 | 3.104072 | 2.35 S
Ulangan 14 22.4 1.6
Galat 70 58.93 | 0.841905
Total 89 94.4
BNJ % 0.98
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Lampiran 9. Data Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Skoring Aroma Susu
Jagung Daun Kelor Penambahan Karaginan.

PO P1 P2 P3 P4 P5

Panelis | (0%) | (0,2%) | (0,4%) | (0,6%) | (0,8%) | (1%) | Jumlah
1 4 3 2 3 5) 2 19
2 3 2 3 3 2 2 15
3 2 3 3 3 2 2 15
4 2 2 3 3 4 2 16
5 2 3 2 2 3 3 15
6 1 2 2 3 1 2 11
7 4 3 1 2 1 3 14
8 2 3 2 1 2 1 11
9 8 3 3 3 3 3 18
10 3 3 3 3 3 3 18
11 4 4 2 3 4 5 22
12 3 3 2 2 3 2 15
13 3 3 2 2 - 2 15
14 4 2 5 5 3 3 22
15 4 3 5 5 3 3 23
Jumlah 44 42 40 43 42 38 249
Rerata 2.93 2.80 2.67 2.87 2.80 2.53
Sumber

Keragaman DB JK KT F hitung | F tabel Ket

Perlakuan 5 1.57 |0.313333 | 0.470672 | 2.35 NS
Ulangan 14 31.93 | 2.280952

Galat 70 46.60 | 0.665714

Total 89 80.1
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Lampiran 10. Data Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Skoring Kekentalan
Susu Jagung Daun Kelor Penambahan Karaginan.

PO P1 P2 P3 P4 P5
Panelis | (0%) | (0,2%) | (0,4%) | (0,6%) | (0,8%) | (1%) | Jumlah
1 2 1 3 3 4 5 18
2 1 2 2 3 3 2 13
3 5 4 2 1 4 5 21
4 1 2 2 3 5 4 17
5 2 3 3 3 4 4 19
6 1 1 2 2 2 3 11
7 1 2 2 3 4 4 16
8 1 1 3 3 4 4 16
9 i 1 1 2 4 5 14
10 1 1 1 2 4 5 14
11 1 2 3 2 5 5 18
12 1 5 2 2 2 3 15
13 1 1 2 2 2 3 11
14 1 2 3 3 4 4 17
15 1 3 3 3 4 4 18
Jumlah 21 31 34 37 55 60 238
Rerata 1.40 2.07 2.27 2.47 3.67 4.00
Notasi a a a a b b
Sumber
Keragaman DB JK KT F hitung | F tabel Ket
Perlakuan 5 74.09 | 14.81778 | 18.77554 | 2.35 S
Ulangan 14 19.29 | 1.377778
Galat 70 55.24 | 0.789206
Total 89 148.62
BNJ % 0.95

73



Susu Jagung Daun Kelor Penambahan Karaginan.

Lampiran 11. Data Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Hedonik Warna

PO P1 P2 P3 P4 P5
Panelis | (0%) | (0,2%) | (0,4%) | (0,6%) | (0,8%) | (1%) | Jumlah
1 4 1 2 3 3 2 15
2 2 2 2 3 2 3 14
3 2 4 3 3 2 3 17
4 4 5 4 4 3 3 23
5 3 1 2 2 2 2 12
6 3 1 3 2 4 3 16
7 3 3 2 3 3 3 17
8 3 2 3 3 3 3 17
9 3 5 2 3 4 4 21
10 3 5 2 3 4 4 21
11 4 4 2 3 3 5 Pl
12 3 3 3 3 2 2 16
13 3 3 3 3 2 2 16
14 3 4 4 3 2 2 18
15 3 2 3 3 4 2 17
Jumlah 46 45 40 44 43 43 261
Rerata 3.07 | 3.00 2.67 2.93 2.87 | 2.87
Sumber
Keragaman DB JK KT F hitung | F tabel Ket
Perlakuan 5 1.43 |0.286667 | 0.435601 | 2.35 NS
Ulangan 14 20.60 | 1.471429
Galat 70 46.07 | 0.658095
Total 89 68.10
BNJ %

74



Lampiran 12. Data Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Hedonik Rasa Susu

Jagung Daun Kelor Penambahan Karaginan.

PO P1 P2 P3 P4 PS
Panelis | (0%) | (0,2%) | (0,4%) | (0,6%) | (0,8%0 | (1%) | Jumlah
1 3 4 5 2 5 2 21
2 2 2 2 3 4 3 16
3 3 2 3 2 3 2 15
4 4 1 4 4 2 1 16
5 3 1 2 2 3 1 12
6 4 3 3 2 2 3 17
7 b 3 1 1 3 3 12
8 3 1 3 3 2 2 14
9 S 5 <) 3 4 4 22
10 S 5 3 3 4 4 22
11 3 3 2 2 5 4 19
12 3 3 1 3 2 2 14
13 2 2 il 1 2 1 9
14 3 3 3 4 2 2 17
15 3 3 3 4 2 2 17
Jumlah 43 41 39 39 45 36 243
Rerata | 2.87 23 2.60 2.60 3.00 2.40
Sumber
Keragaman DB JK KT F hitung | F tabel Ket
Perlakuan 5 3.43 |0.686667 | 0.770299 | 2.35 NS
Ulangan 14 33.07 | 2.361905
Galat 70 62.40 | 0.891429
Total 89 98.90
BNJ %
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Lampiran 13. Data Hasil Pengamatan Uji Organoleptik Hedonik Aroma
Susu Jagung Daun Kelor Penambahan Karaginan.

PO P1 P2 P3 P4 PS5

Panelis | (0%) | (0,2%) | (0,4%) | (0,6%) | (0,8%) | (1%) | Jumlah
1 4 3 2 3 5) 2 19
2 2 3 3 3 3 2 16
3 3 3 2 3 2 2 15
4 2 2 2 2 2 2 12
5 3 1 3 3 2 3 15
6 4 4 2 3 2 2 17
7 4 3 2 2 2 3 16
8 3 1 2 3 2 2 13
9 3 5 3 3 4 3 21
10 3 5 & 3 4 3 21
11 4 4 2 3 4 5 22
12 2 3 2 2 2 2 13
13 2 2 2 2 2 2 12
14 3 3 £ 3 4 5 19
15 3 5 1 3 4 5 21
Jumlah 45 47 32 41 44 43 252
Rerata | 3.00 | 3.13 2.13 2.73 2.93 2.87

Notasi ab b a ab ab ab

Sumber

Keragaman DB JK KT F hitung | F tabel Ket

Perlakuan 5 9.33 | 1.866667 | 2.703448 | 2.35 S
Ulangan 14 28.73 | 2.052381

Galat 70 48.33 | 0.690476

Total 89 86.40

BNJ % 0.92
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Lampiran 14. Data Hasil Pengamatan Uji Organoleptik  Hedonik
Kekentalan Susu Jagung Daun Kelor Penambahan Karaginan.

PO P1 P2 P3 P4 PS5

Panelis | (0%) | (0,2%) | (0,4%) | (0,6%) | (0,8%) | (1%) | Jumlah
1 2 1 3 2 4 5) 17
2 2 4 2 3 3 2 16
3 3 3 2 2 2 1 13
4 3 4 3 4 4 1 19
5 3 1 2 2z 2 1 11
6 2 "4 2 1 3 4 14
7 1 2 2 3 4 4 16
8 3 1 3 3 2 2 14
9 4 5 3 3 3 5 23
10 4 5 & 3 3 5 23
11 1 2 3 . 5 5 18
12 3 2 > 3 2 3 16
13 3 3 3 3 3 3 18
14 3 3 3 4 2 2 17
15 3 3 3 4 2 2 17
Jumlah 40 41 40 42 44 45 252
Rerata | 2.67 | 2.73 2.67 2.80 2.93 3.00

Sumber

Keragaman DB JK KT F hitung | F tabel Ket

Perlakuan 5 1.47 10.293333 | 0.285714 | 2.35 NS
Ulangan 14 25.07 | 1.790476

Galat 70 71.87 | 1.026667

Total 89 98.40

BNJ %
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Lampiran 15 Hasil Dokumentasi Saat Dilakukan Penelitian

Proses pengaringan

Poses pengukuran esktrak
susu jagung daun kelor
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Susu jagung daun kelor

Uji kadar abu

Uji organoleptik

Uji kadar vitamin C
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Uji protein

Proses titrasi uji protein
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